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DESCRIZIONE 2 004 A 0 0 0 5 4 6 
La presente invenzione ha per oggetto 
compresse di sale marine naturale integrale 
alimentare, aventi consistenza sufficiente a 
permetterne il trattamento con le mani, facilmente 
solubili in acqua e realizzabili in dosi unitarie. 
L' invenzione riguarda anche il metodo per la 
produzione delle compresse sopra citate. 

II sale alimentare e usato in tutto il mondo 
15 per fare assumere la desiderata sapidita ai cibi ai 
quali esso viene aggiunto. Molti tipi di cibi (ad' 
esempio la pasta) vengono cotti in acqua alia quale 
vengono aggiunte quantita di sale prelevate con un 
cucchiaio o in alto modo, da un contenitore 
20 (usualmente una scatola di cartone o un sacchetto) 
ove il sale e raccolto sotto forma di polvere o di 
granuli o cristalli ,di dimension! piu o meno 
grandi. II controllo della quantita di sale 
aggiunto all ' acqua di cottura del cibo e quindi 
25 effettuato empiricamente, per cui il cibo cotto pud 
facilmente risultare o troppo insipido o troppo 
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salato . 

Siccome la quantita di sale che dovrebbe 
essere aggiunta all'acqua di cottura del cibi (in 
particolare della pasta) per ottenere risultati 
5 ottimali e ben definita, si potrebbe ricorrere 
all' impiego di una bilancia per pesare la quantita 
di sale da utilizzare di volta in-volta, ma tale 
procedura e troppo macchinosa e non viene seguita 
in pratica da nessuno. 

10 Questo problema e piu sentito in quei paesi 

ove solo ora si va diffondendo il consumo della 
pasta alimentare, in particolare della pasta di 
semola di grano duro : in tali paesi, manca 
all' operatore quell' esperienza pratica che gli 

15 permette di sfruttare facilmente e con buoni 
risultati la sua conoscenza empirica della dose o 
quantita di sale che va prelevata dal contenitore 
del sale per essere versata nell'acqua di cottura 
della pasta (in generale dei cibi) . 

20 Si potrebbero utilizzare dei cucchiai dosatori 

o piccoli rnestoli dosatori atti a contenere 
quantita prestabilite • di sale, ma anche tale 
procedura non ha avuto e n'on pud avere possibility 
di successo. 

25 In ogni caso il sale viene usualmente 




conservato negli stessi contenitori nei quali esso 
viene venduto e che, una volta aperti, non possono 
assicurare le necessarie condizioni igieniche, 
oltre a risultare ingombranti . 
5 Scopo principale della presente invenzione e 

quindi quello di realizzare delle compresse di sale 
marine naturale integrale, ogni compressa 
corrispondendo a una quantita di sale ben definita 
e costante, ove tali 'compresse abbiano una 

10 consistenza suf f icientemente elevata da permettere 
il facile maneggiamento con le mani e lo 
stoccaggio, senza danneggiarle o romperle. 

Altro scopo e quello di realizzare delle 
compresse di sale del tipo sopra citato, le quali 

15 siano facilmente solubili in acqua, in particolare 
nell/acqua di cottura della pasta (o di un altro 
cibo) , in modo da permettere una facile e corretta 
operazione di salatura di detta acqua di cottura. 

Questi ed altri scopi ancora vengono 

20 conseguiti con compresse di sale comprendenti tra 
il 97,5% e il 98% di NaCl, tra lo 0,4% e lo 0,9% di 
sali di Mg, tra lo 0,3% e lo 0,8% di sali di K, tra 
lo 0,4% e lo 0,9% di sali di Ca e tra lo 0,003% e 
lo 0,008% di sali iodic, le percentuali essendo in 

25 peso sul secco. 
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Pref eribilmente, detto sale e sale marino 
naturale integrale per uso alimentare. 

Le compresse secondo la presente invenzione 
vengono ottenute con un metodo secondo il quale un 
sale contenente NaCl, sail di Mg, di K, di Ca e 
iodio, nelle proporzioni rispettive atte a dare le 
compresse come sopra definite viene prima 
sottoposto a un trattamento di molitura e quindi a 
un trattamento di disidratazione per dare sale con 
particelle aventi una granulometria compresa t r a O v 
0,8 mm e 1,1 mm, quantita dosate del sale co^ ^ 



ottenuto venendo infine sottoposte a un trattamento^, 
di compressione tra 160 e 180 bar in un tempo 
compreso tra circa 3 e 4 second! per formare le 
desiderate compresse di sale solubile pronto per . 
1' uso . 



Pref eribilmente, detto trattamento • di 
disidratazione del sale e effettuato in una 
corrente di aria calda a una temperatura di circa 
20 170°C e 190°C e pref eribilmente ancora per mezzo di 
un essiccatore del tipo a letto fluido alimentato a 
metano e con gli scarichi separati per 1' aria 
esausta . 

Al fine di rendere piu chiara la comprensione 
25 delle caratteristiche delle compresse di sale e del 



6 




metodo per il loro ottenimento secondo la presente 



invenzione, ne sara ora descritta una realizzazione 
data a titolo puramente esemplif icativo e non 
limitative . 



Da una salina si preleva del sale marino fino 
non lavato e non trattato in alcun modo cioe puro: 
a tale sale non vengono aggiunti ne additivi ne 
antiagglomeranti di alcun tipo, di modo che esso 

10 possa essere correttamente definito di tipo 
naturale e integrale. 

II sale utilizzato secondo questo esempio e 
stato prodotto per evaporazione progressiva 
naturale e cristallizzazione frazionata dell'acqua 

15 di mare nelle saline della societa The Fresh Salt 
Co. di Trapani, in Sicili'a, e ha la composizione 
analitica media ponderale, nel secco, che segue: 
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ESEMPIO 



NaCl 



tra il 97, 5% e il 98, 8% 



20 sali di Mg 



tra lo 0, 4% e lo 0, 9% 



sali di K 



tra lo 0,3% e lo 0, 8% 



sali di Ca 



tra lo 0, 4% e lo 0, 9% 



Iodio 



tra lo 0,003% e lo 0,008% 



25 



II sale marino cosi ottenuto viene sottoposto 




a un trattamento di molitura attraverso l'impiego 
di un molino a cilindri rotanti realizzati in 
acciaio inossidabile e regolabile per la 
determinazione della granulometria prescelta. 
5 II sale cosi ottenuto viene sottoposto a un 

processo di disidratazione in corrente di aria 
calda a una temperatura tra 170° e 190° C, 
pref eribilmente a circa 180°C, per mezzo di un 
essiccatore del tipo a letto fluido, alimentato a 
10 metano e con gli scarichi separati per l'aria 
esausta . 

Tale sale e utilizzabile per la pastigliatura 
ed ha una granulometria compresa tra 0,8 mm e 1,1 
mm: si e infatti trovato che . una granulometria 

15 diversa non consentirebbe la compattazione della 
massa pulverulenta o granulare per conseguire la 
formazione di compresse aventi la durezza e 
consistenza che sono necessarie per ottenere i 
risultati che sono lo scopo della presente 

20 invenzione. 

Per la formazione delle compresse si utilizza 
una pressa idraulica adatta al trattamento di 
prodotti alimentari, ad esempio una pressa 
idraulica a 4 4 impronte, avente una potenza 

25 nominale di 200 bar/cm 3 . L'operazione di 
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compressione viene effettuata a 160-^180 bar ed 

avviene in un tempo 3-^4 second! . 

II valore della pressione (160-^180 bar) e il 

tempo (3-^-4 secondi) di pressata sono necessari per 
5 avere compresse con consistenza ideale per la 

compattezza e la solubilita delle compresse stesse. 
A supporto di cio si e verificato che, 

effettuando operazioni di pressatura sempre in un 

tempo di 3 secondi, se la pressione impostata e di 
10 110 bar non e possibile ottenere compresse aventi 

un' apprezzabile consistenza; se la pressione e di 

140 bar, le compresse ottenute hanno poca 

consistenza; se la pressione e di 170 bar le 

compresse hanno consistenza e solubilita ottimali; 
15 se la pressione e di 200 bar, le compresse hanno 

elevata consistenza ma poca solubilita. 

Quelli sopra citati sono i punti determinant! 

per ottenere compresse che si sciolgono • f acilmente 

in acqua e che abbiano consistenza e compattezza 
20 tali da evitare che esse si sfarinino (cioe si 

disgreghino) durante i lavori di conf ezionamento, 

trasporto e conservazione, 

Va qui messa in rilievo l'importanza 

determinante della quantita (tra lo 0,4% e lo 0,9% 
25 in peso, sul secco) del magnesio (sotto forma di 




suoi sali naturali) che deve essere presente nel 
sale utilizzato per la forma zione delle compresse, 
in quanto esso assicura una solubilita eccellente 
alia compressa: l'uso di un sale diverso, in 
particolare con una percentuale piu bassa di 
magnesio, ridurrebbe sensibilmente la solubilita 
delle compresse, con conseguenze negative 

sull' ottenimento della desiderata sapidita 

\J6 At /vN 

dell' acqua alia quale le compresse vengofro^'" 'HRSUHi^^r 



Or 

aggiunte. i£o 



Se le compresse venissero ottenute utilizzarife>^02| 
sale minerale o salgemma (che e il tipo di sale 
comunemente presente nei grandi magazzini di 
distribuzione alimentare) non sarebbe possibile 
ottenere compresse con le desiderate 

caratteristiche, specialmente poiche tale sale non 
contiene magnesio . 

Con la composizione e col metodo di produzione 
sopra descritti e possibile ottenere compresse 
aventi peso esattamente prestabilito, specifiche 
per la facile o perfetta salatura dell' acqua di 
cottura di quantita prestabilite di paste 
alimentari di grano duro. 

Ad esempio, una compressa del peso di 9,5 g e 
utilizzabile per salare 100 g di pasta in 1,5 litri 



10 

di acqua: se i quantitativi di pasta da cuocere 
sono diversi si possono utilizzare piu compresse o 
si possono produrre compresse di maggior peso. 

Le compresse vanno aggiunte all' acqua al 
momento dell ' ebollizione dell' acqua stessa e prima 
di versare la pasta in pentola. 

Le compresse possono essere confezionate e 
conservate nei modi ritenuti piu opportuni. Ad 
esempio possono essere confezionate in barattoli di 
lamiera metallica stagnata da 380 g (contenente 40 
compresse) muniti di tappo di chiusura a tenuta per 
conservare l'integrita delle compresse che, essendo 
igroscopiche, temono l'umidita. 
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RIVENDICAZIONI 

1 Compresse di sale solubili in acqua 
caratterizzate dal fatto di comprendere tra il 
5 97, 5% e il 98,8% di NaCl, tra lo 0,4 e lo 0,9% di 
sali di Mg, tra lo 0,3% e lo 0,8% di sali di K, tra 
lo 0,4% e lo 0,9% di sali di Ca e tra lo 0,003% e 
lo 0,008% di iodio, le percentuali essendo in peso 
sul secco, tali compresse avendo peso prestabilito . 

10 2 Compresse secondo la rivendicazione 1, 

caratterizzate dal fatto che detto sale e sale 
marino naturale integrale per uso alimentare. 

3 Metodo per la produzione di compresse 
solubili in acqua di un sale alimentare, 

15 caratterizzato dal fatto che un sale contenente 
NaCl, sali di Mg, di K, di Ca e iodio nelle 
proporzioni rispettive risultanti dalla 

rivendicazione 1 viene prima sottoposto a un 
trattamento di molitura e quindi a un trattamento 

20 di disidratazione per dare un sale con particelle 
aventi una granulometria compresa tra 0,8 mm e 1,1 
mm, quantita dosate del sale cosi ottenuto venendo 
infine sottoposte a una compressione tra 160 bar e 
180 bar in un tempo compreso tra circa 3 e 4 

25 second! per formare le compresse di sale solubile 





caratterizzato dal fatto che detto trattamento di 
disidratazione e effettuato in una corrente di aria 
5 calda a una temperatura tra 170° e 190° C. 

Metodo secondo la rivendicazione 4, 
caratterizzato dal fatto che detto trattamento di 
disidratazione in aria calda e effettuata per mezzo 
di un essiccatore a letto fluido, alimentato a 
10 metano e con scarichi separati per 1'aria esausta. 




